tBorf^r. o^ne 9lr. 

Stn^ang 2 3itr ^!Do la, 

eellc 61 , tfb. 9lc.8 

^^'ftfowOTonbo bet ^ebrowtb* 

• VA/Äg y mjcp/B 



I füt bc^etfsmäöigcfi ^od)en unb ^acfen 
■ ln ben Stotonien 

.‘Oe , ■ ' , ^ , 

V- • ■ - 

fey 

Unoeränberter 9lad)bru(t 








Seclin 1941 

SebtucCt Ini Dberfommanbo bcr Sjebrrnacbt 






SJorfc^r. o^nc 9ir. 
Un^ang 2 5 uc la, 
6eUc 61, If6.5Rr. 8 


Oberfommanbo bet 3®e^rmad)t 

VA/Ak VIIIko/B 


Jctbfoc^lbuct) 

für befjctfsmä^igeö ^ö<if)0n unb ©acfen 
in ben Kolonien 


Unoeränberter 9{a(bbru(f 


Berlin 1941 

©ebrudt Im Obertommonbo ber 5Bet)rmad)t 


C)n^a(tsongabe 


Seite 

SBorbemerlung ..5 

8?aum= unb ©eWid^tätabeHe.6 

I. 3lIIgemeine§. 

Ziffer 1, ©inteilung in Sod^grufipen ... 7 

„ 2, 7 

„ 3, Srennmatetial.• 7 

„ 4, 2tu§tt)o^)I ber -geuerfteHe .... 8 

„ 5/S3enu^ung be§ S'oi^gefdjirrS ... 8 

II. gteifdö unb gifd^. 

Ziffer 6—26 ..9 

III. ©emüfe. 

3iffer 27—41. 20 

IV. ©ettürge unb onbere ©beifeautoten. 

3tffer42—48 .-24 

V. ©etränie. 

3iffer49—51 ..26 

VI. SBrot unb ©ebad. 

3tffer. 30 













^orbemerlung. 

©Ute ©rnö^rung erhält bte SeiftimgSfä^igfeit, ^ebt bie 
Stimmung unb erl^ö^t bie SSiberftonbSlraft be§ Sörperi 
gegen Äranl^eiten. 

®ie S^ietfen muffen fd^macEIjaft fein, bamit fie 
gern unb mit SIpfjetit gegcffen luerben, unb leidjt »er¬ 
bau lief), bamit ber Sörper fie o^ne 33efct)luerben unb 
unter 2lugnu|ung mögfic^ft aller ifiret fRäf)rftoffe Per¬ 
arbeiten lann. 

^eber ffolonialfofbat muß felbft foeßen 
f ö n n e n. ®er Qwed biefeS 93ucl)e§ ift, ju geigen, mie 
man mit ben im ^clbe bei ungünftigften Sod)Perf)ältniffen 
Por^anbenen einfad)ften ÜRittefn bie gelieferten Sebenä- 
mittet aueß bann nußbringenb gubereiten fann, ttjenn in 
f5efbtüd)en, Slbd)fiften ober ben üblid)en ®o^geräten nießt 
geIod)t toirb. Sequemlidffeit foll nie ein ©runb fein, 
bei ber Zubereitung ber Speifen meniger forgfam gu 
perfaßren; bie Keine fOtüße beS forgfältigen ®o(ßen§ 
foI)nt fid) boppeft: bem (Singeinen bureß (Sr^ößung feineä 
SBoI)Ibefinben§, bem ©angen burd) ©rßößung ber 
2eiftung§föl)igteit ber fEruppe. 

Sei ber Sfugtpaßf ber Speifen für bie einget- 
ucn 9Jiaf)Igeiten muß auf 2fbtocd)fIung SSert gelegt 
merben. Sinb nur menige Sfrten Pon 9Jaßrung§mttteln 
porßanben, bann muß burd) ßöufigen SBccßfel in ber 2trt 
ber Zubereitung (Sinförmigfeit Permieben merben. SBenn 
irgenb möglii^, ift fji^ifdiloft, felbft in geringen Silengen 
gugufeßen. 

91u 4 auf bie Ilimatifcßen Serßdltniffe ift bei ber 9Iu§- 
maf)I ber toft 9ludfid)t gu nehmen: unb f^Ieifd^ 
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treten in ber Reißen ^eit — namentln^ mittagg — p» 
rü(f Ijinter ben bfianälic^en iJialjrnnggniitteln, bon benen 
tnieberunt bie fifrüdjte l^erborragenb geeignet finb, er« 
frifd^enb unb bnrftftillenb ju mirfen. 

eg fort hjä^renb beg Xageg üBerbaupt fein Stlto^ol 
getrunfen toerbcn; erft aBenbg ift öerbünnter Stlfotjol 
(ä-33. SSeinBranb, ©obairaffer, SB^igf^, St^orte^iKorle) 
Betömmlid^. 

®ünner 2:ee, bünner Saffee, SSaffer mit etmag Sh> 
tronenfäure ober grud^tfaft finb in ber ^ei^en ßeit 
bie Beften unb 014 unfc^öblic^en ÜKittet jur ©tülung 
beg ®urfteg. 


SRaunt: unb ©erotd^tStabeOe 
gelbffttftbe 31. 

gelbflafi^e. 0,8001 (Vsl) 

SrintBed^er. o,3751 (Vsl) 


Sodbgefcbtrc 31. 

S'odBgef(f)irr. 

^ocfigefc^trrbedEel. 


1,7001 (etma IV 4 I) 
0,5401 (ettoa V*l) 


Roibgcrät 15. 


fletneg ©efdfe. 91 

mittlereg ©efäg. 10,51 

grofeeg ©efäfe . . ;. 12 'l 

e^löffcl.. . etoja 20 g 
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1. ungemeines 

für boS Slod^en in Ileinften ^od^gtufipen. 

1. Sie Bwöereüung bet ©beifett tnt f^elbe finbet am 
beftcn in Sodjgrubben üon 4—6 9}Jann ftatt. ®te 
SSorgüge gegenüber bem K-injelfoc^en befte'^en 
fäd)Itd^ bartn, bag bie iRo^^ftüffe beffer auggenü^t 
merben nnb baß nur ein J^eil ber @ru|)b£ burc^ bag 
Soeben in SInfbrud} genommen wirb, mä^renb ber 
anbere $eil rul^en ober befdjäftigt merben fonn. 
3Iußerbem fonnen bie Sebengmittel in ben ®oc^= 
gefd^irren getrennt geformt loerben. 

Sie .toeßgrnbpen werben sioedmäßig innerhalb 
ber ©rubben ufro. nad) eigener SSaljl ber 9Rann^ 
fd^aften gebilbet, bod) f)ot ber jeioeitige aSorgefeßte 
bafür gu forgen, baß fid) bei jeber ©rubbe Wenig"« 
fteng ein im Sod}en erfahrener 9Rann befinbet. 

2. ^ei^er SOiann muß ein feßarfeg SReffer, eine 
©abel, einen Söffet, einen SSedjer mit ©riff nnb 
einen ©ofenöffner befißen. 

3. ®ie abgeftorbenen oertrodeneten aifte ber SSüfeße nnb 
Söäume geben ein auggejeidhueteg iBrcnnmateriat ab. 
:3n ber iRöße ßäufig befudßter SSafferftelten Wirb 
jebod) trodeneg ^otg meifteng feßlen. SBenn bieg 
befonnt ober ju erwarten ift, embfiefilt eg fteß, 
unterwegg §oIä ju fammeln nnb mitjufüßren. ®ag 
fjätlen lebenber i8üfd)e jiir ©ewinnung üon iörenn«^ 
ßolg follte allgemein unterbleiben, ba bag grüne 
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§oIä biel 3taud^, aber tbenig §i|e erzeugt; ouc^ 
bebeutet in l^oläarmen ©egenben bie SSernid^tung 
cmeä Sufd^eä eine ©d^äbigung be§ !^ter fo ttitc^ttgen 
§oIäbeftanbe§. 

(Sin \tf)t guter ®rfo| für 93tenn!^oIä ift trocfener 
0di)fen« unb ^ametbünger, ber gerabe an SBaffer* 
ftellen pufig ju finben ift unb grop ^eigfraft 
befip. 

3m pljarmen ®ünengelönbe mirb bie fogenannte 
SufdCjmannSferge, eine tetlerartige, niebrige, prj* 
repe ipftanje mit Erfolg al§ SSrennmaterial ber« 
loanbt. darüber I)inau§ ift e§ ätoedEmä^ig, §art« 
ff)iritu§ mitäufüpeu. 

4. ®ie geuerftelle muß bor bem SBinbe gefd^üp fein, 
bamit gleicfimäßige SSärme erhielt mirb. SBenn 
natürlMjer ©cEiuß uidi)t borpnben ift, mirb ber 
3Sinb burc^ oufgeftellte ©teinc ober einen tlcinen 
aufgefdE)ütteten ErbmoII abgepiten. 

3n erfter Sinie mirb ber auf fid) geftetlte einjelne 
SOiann auf fein ffoc^gefc^irr angemiefen fein. 33eftel}t 
bie aRöglid^feit, anbercä Sod^geröt mitjufüpen, ift 
biefeS ju benu|en. 

®aS Sod)gefd)irr ift mit ben beiben entgegen« 
gefegten fd)malen iRänbem fo auf flacße ©teiue ju 
feßen, baß bag geuer ben Soben unb bie SBreitfeiten 
erpp. 

5. Sag SodEigefd^irr barf nie ope (SSaff^i/ 

3ieifd}brüp ober gett) auf bag g^uer gebracfit 
merben. 33ei gelinber §ip muß menigfteng ber 
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33oben Bebedt, Bei ftarlem ein. drittel bei 

Sob^gefd^irrl gefüllt fein. 

®a§ fo4gef(^irr ift Beim Soc^eit fteti 
beden, loeil bie ©Reifen bann xafd)er gor merben 
unb Beffer fdimeden, auä) bie ütäfirftoffe, Befonberl 
bie 3Sitamine Beffer erl^alten BleiBen all Beim offenen 
Sodigefd^irr; äubem fommt in bal gugebedte foc^» 
gefc^irr meber 9iaud) nod) ©tauB fiinein. ®er®edel 
bei ®oc^gefd)irrl muß mötirenb bei SodjenI um>= 
getefirt, mit ber Öffnung nadj oBen, aufgelegt toerben. 

II. &Icif(^. 

i^rtfdßel f^letfdß unb ßonferoenfleifi^. 

6. f^J^ifc^el gleifeß folt nac^ bem ©(ßlad^ten etttjo 

12 ©tunben oBfiängen; boBei muß bol t^ieif^ 
fliegenfid^er, j. 93. in einem ©ad aul SKolfitO“* 
gaje, pngen. 

©oll frifcßel fjleifd^ meistere 2:age oufBema^rt 
»erben, fo muß el nad^ bem ©d^Iad^ten jum 

2;rodnen ber DBerftöd^e einen S^ag ber ©onne unb 
bann im ©<^atten ßängcnb bem Suftpge aulgefeßt 
»erben, gur furje 2lufBe»a:^rung eignet fid^ bol 
@in»ideln bei in mit ßffig getfänfte 

Sudler. 

;3ebel frifdfie Sieif^) (Slulnal^me 15—20) 

muß oor bem ®o(^en ober 93raten tüd^tig geftopft, 
Bon Snocßen, §äuten unb ©eßnen Befreit unb ge>= 
»ofdEien »erben; el »irb bann gelocßt, gefd£)mort, 
gebraten ober gebämfjft. 
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9tuc^ ööUtg frifc^e§ Iä§t ft(^ fofort noc^ 

bem ©d^Iac^ten gentepar äuBeretten, wenn eg ncp 
bem fflobfen (etwa 15 SHinuten lang!) unb ®nt== 
fernen bet ©epen mit bem ÜJieffet gefd 3 abt, gepdt 
ober and) nur in Heine ©tüde gefdjnitten ober mit 
ber 5'l£^PP<ili'ttfd)ine gerfteinert wirb. 

®er ®enuß üon ro^em 3BiIbfIetfd), 

ift wegen ber Ieid)ten Übertragung ber pufig oor-» 
lommenben Säanbwurmfinnen unb Srpinen unbe» 
bingt gu oerwerfeu unb bapr oerboten. 

7. ®ag geprig oorbereitete — f^^P — 

wirb mit ©alg unb fonftigen ^wtaten (gctrodneteg 
©upbentraut) in foc^enbeg SBaffer gelegt unb 
bei mäpgem g^uer big gum 2Beid)Werben gelodit. 
S)ag 3Baffer foH bag gleiP) gut bebeden. 5iad^<= 
giepn bou SSaffex ift gu üermeibeu; muß eg bod) 
gepepn, fo foli lo(?^enbeg SSaffer bogu genommen 
werben. 

Um feftguftellen, ob bag fjleip wep ift, ftpt 
man öon oben mit einer (Sabel fiinein. 33Ieibt bag 
fjteifd) beim ©mborgiel^en pngen, fo ift eg nod) 
npt gar. 

3um §ammelfleifd) foll man ncp SKöglpfeit 
ßwiebeln ober etwag ®ümmel mitfod)cn. 

8. i e i f üp ü p wirb gewonnen, wenn bag 

mit faltem SBaffer, bem etwag ©alg unb (Sewürg 
flingugefügt ift, auf bag fj^uer gebracht wirb. 

ffleipabfälle unb gerfleinerte tifnodben fönnen mit« 
gelobt ober aud) allein gur (Sewinnung oonfjleip« 
brüp auggeloc^t werben. 
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6(^morfIeif(i^. 

9. foi^gcföß inirb ettoa§ (S<^malä ober SSutter 
auggetaffen, bag ^leifc^ l^ineingeton unb bei 
mäßigem geucr auf allen ©eiten angebraten. ®ag 
SInbrennen ift bnrcß 3ugeben bon fjett gn oer= 
ßinbern. ®ann inirb ©alj nnb iPfeffer, ein Sorbeer* 
blatt, 3'üiebet nnb foniel fo(ßenbeg SGSaffer ßinäU’» 
gefe|t, fobaß bag reicßlitß gur §älfte barin 

liegt. 5)ag Soi^gefäß ift bann gu fcßließen unb 
etlna 21/2 ©tunben bei gtnei= big breimaligem Um» 
inenben beg gteifdjeg gu garen. bag gn^/ 

inirb eg ßerauggenommen. 

3ur ^erftellung bon $unle inirb ffließl in faltem 
SSSaffer angernßrt ujtb in ber gnriidgebtiebenen Srnße 
nocE) einmal aufgefoc^t. 

@el&ratene glcifc^fc^etBett. 

10. Sag Inirb nac^ ber Vorbereitung 

fieße Qiffer 6 — in fingerbide ©dieiben gefd)nitten, 
mit wnb ©alg eingerieben, nod)TttaIg ge»^ 

ttoßft, unb im ffod)gefd)irrbedeI in ßeißem nnf 
bag mäßig ftarfef^euer ober nod) bcffer, auf glüfienbe 
®oßIen ober Stfdje, gefeßt. ©cßeibe auf ber 

einen ©eite braun gebraten, — Sauer etwa 2 Tti-> 
nuten —, fo wirb fie umgebreßt unb auf ber Vüd«» 
feite ebenfallg braun gebraten. 

Sann tommt bie gWeite ©dieibe in ben Sedet. 
Sie ©rßeiben müffeji nad) Vebarf mit ßeißem gett. 


11 





bem bon Seit ju S^t etroaS :^et§e§ SCSaffer ^inju-» 
äufe^en ift, üBergoffen werben, bomit fic md)t an= 
brennen. S^iebeln lönnen mitgebraten werben. @e= 
trodEnete Stoiebeln öerbrennen Ieid)t! 

Rebler, bie baS 33raten ntt^Ungen loffen: 

a) ®er ®e(fet Wirb wäbrenb be§ 58raten§ öont 
geuer genommen; iSedel nnb gett fühlen ba== 
bur^ ab. 

b) (£§ werben jWei fjlrij'ibfdbeiben nnb mehr 
gleicbgeitig in ben ®edEeI gelegt, fo ba§ fie 
aufeinonber liegen. ®a§ 93raten wirb boburd} 
unmöglid) gemod)t. 

• 

c) wirb jubiel fjett genommen. iSaä 

brät bann nicht, fonbem wirb in gefotten. 

®in einfaches SJfittel, §ammelfleifchfchnitte ju braten; 
man mad)t flache, ©teine über f^euer h^iß/ 

legt bie fJI^fchfdjnitte baranf uitb lö^t fie im eigenen 
©aft gar werben. 


©dhntgel. 

11. ®ie gfe^f<^ft^ciben werben, genau wie in 10 

angegeben, behanbelt, jebo^ üor bem 93raten in 
aJlehl ober trodenem gerfrümeltem 93rot ober 
bad umgebreht. ©ie fehen ahhetitlidjer auS nnb 
fchmeden auch beffer als einfadje gleifdjfcheiben. 
Swiebeln finb fortgulaffen. 
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®a§ Ttad^ 6 ^ergerid)tete gleifc^ inirb buri^ 

bte gebrel^t ober gefc^obt, mit 

ettoaä ©alj, 5|Sfeffer mtb 3tt>iebeln foloie etma§ 
SWe^l ober gerriebenem Särot öerrül^rt unb ju fleinett 
S3röt(;^en geformt, bie, tote unter 10 an» 

gegeben, gebraten werben. 

SIob§fIeifc^ ift ftetä frifd) ^erjuftelten unb barf 
ungebraten nid)t aufbemal^rt werben. 

Sptegbraten. 

13. ®ag wie juin Säraten fjleifc^ wirb in 

großen ober in fingerbiden (3<^eiben auf einen fpi^en 
©tod geftedt unb unter fortwä^renbem Umbrelen 
über glüt;enben fohlen ober Slfd^e geröftet. 

®amit ber ©tod nid)t üerbrennt, mufe er na§ 
gemodjt werben, foweit er mit bem fj^uer in Säe* 
rü^rung tommt. 

(^leifd^fd^eiben nad^ ^ottentottenart 

14. ®ie wie jum Säraten borbereiteten 

Werben auf glü^enbe ®ot)Ien ober in glü^enbe 9lfd;e 
gelegt unb auf beiben ©eiten geröftet. 

®ief)e 3bbereitungöart fann aut^ angewanbt wer» 
ben, wenn ©ewür^e ooltftänbig feilten. 

ißerl» ober ©abanneupfiner, bie fd^wer weid) ju 
todjen finb, tann man in einer fiatben ©tunbe 
f<bmadf)aft jubereiten, wenn man fie auf biefe SSBeife 
brät. 
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Gebratene fieber unb 92iete. 

15. Seber unb ÜJiere toerbm getDa)(^en, abgebäutet, 
tu 6cbeiben ge[c^nitteti, mit etma§ aBrijeumel)! be= 
ftreut unb in brauner Sutter ober bamgfenbem gett 
gebraten, ©alj unb ißfeffer toerben erft nad) beni 
traten äugegeben, bamit bie Seber nicht h'irt »irb. 
iRach ©eft^macf lönnen etloaä ®lfi0 unb 
hinäugefe^t toerben. 

91f(^en{opf. 

16. ©in @d)af§* ober 3 i^ 9 'CuIobf toirb nach gehöriger 
Steinigung gcfaljen unb gegfeffert, bie Slugen mcrben 
entfernt unb ber ganje ^Üobf in h^i&ß Slffh^ 

unb gugebecft. 

Stoidh 3 big 4 ©tunben ift baä hö<i)ft fthntadhafte 
@erM;t fertig. ®er ®obf loirb bann heTunggenommen 
unb bie §aut abgegO'gen. Säaden, Bunge unb §irn 
fönnen genoffen nterben. §irn ift »egen feiner »ert«^ 
üolten ©toffe »ichtig. 

(^ettfdhtoans. 

17. Ser geiti<^Ujanä »irb in fieine ©tüde gefchnitten, 
mit ber gleid)en SJtengc ©d)»einefchmatj, im Stotfalt 
and) ohne ©<hmalä, et»a 2 ^änben SSadobft (Sbfel) 
unb Bu^iebeln üermifcht nnb in bebedter ißfanue gut 
burithgebraten. Sag gett »irb bann in einen Softf 
ober eine 331eidhbüd)fe gegoffen unb abgetühlt. Sag 
erfaltete unb feftge»orbene erinnert im @e= 
fchntad an ®änfef<hmalä unb ift »ie biefeg ju üer« 
»enben. 
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9?ierenfett batf nic[)t mitgeBroten toerben, ba e§ 
ba§ Sd^tüanäfett talgig mad)t. 

©ebiinfteteS 

18. ®a§ gleifdB rt)irb o^nt ireitere SSorbereitungen in 
©tiide g4i(^nitten, bie Bequem in ba§ to(^gefdBirr 
Bineingel^en, gefaläen, gepfeffert unb mit etluaä g-ett 
ober einem BalBen S8t6)u Sßaffer in baä ®od)gefd)irr 

_ getan. SSei fettem ^ammelfkifd^ ift bie 3ugaBe oon 

gett ober SSaffer ni^t erforbertidb- fo^gefd^irr 

ift mit bem ®edel feft ju üerfd;Iie§en. 

®arauf toirb ein £od) im ©rbboben auSgeboben, 
baä etwas größer unb tiefer fein muß, als baS So<b“ 
gef^irr. ®er 33oben beS SodjeS ift mit glübenber 
Soßle gut äu bebeden unb baS gefd;to'ffene todi» 
gefi(birr baraufäuftetlen. ®er jwifdien 

^ fotbgeffbirr unb ©tbwanb wirb ebenfalls mit 

ber ®oI)Ie auSgefüUt, aucb ber ®edel bamit bebedt, 
fo baß baS gange ^ocßgefd^irr ootlftönbig Oon glüben== 
ber toljle umgeben ift. ®oS £od) wirb bann mit 
I ©rbe luftbidjt gugefdjüttet. iJtadb 2 bis 3 ©tunben 

ift baS gar gebünftet. 

®iefe 3ubereitungSart ßat ben SBorgug, baß aud^ 
bas gäßefte fjteifd) weidb wirb, faftig bleibt, nid^t 
anbrennt unb niid^t beaußld^tigt gu Werben braud)t. 

@ulafd^. 

19. Eine ißortion gleifi^ Wttb in etwa walnußgroße 
SSurfel gefcßnitten, 1 bis 2 gßlöffel g-ett werben im 
®od)gefdf)irr gerlaffen unb baS gleifd^ barin an- 
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gebräunt, ©iutge getrotfnete Sttnebeln, Kümmel, 
^Pfeffer unb ©atj luerben ^^iuäugetan unb toemg 
agafjer jugegoffen. ®a§ to^gefd^irr ift bann P'» 
gubecten unb ber i^n^att langfam gn fcbmoren. gum 
Slnbiden ber Xunfe tnirb etloaä SJtebl mit loenig 
laltem SBaffer angerü^rt unb gugegeben. 

99aiItong. 

(5tnr int ^^otfalte gn nertnenben, toenn anbere 
na^rung nirfjt öorl^anben ift.) 

20. ®a§ frifcbe in 4 bi§ 5 cm bide Streifen 

oon betiebiger Sänge gefc^nitten, ungemafc^en gut 
mit ©atg eingerieben, einen 2:ag an bie Sonne unb 
3 bi§ 4 Siage in ben Sd^atten (in freier Suft) ge» 
:^öngt. ®§ bilbet fid^ bann eine tjarte, trodene unb 
njiberftanbäfä^ige äußere ScE)id£)t, rtäl^renb baä 
iQnnere beä f^teifd^ftüdeS 'mtxä) unb fernst bteibt. 
®aä t5ieif<fl ift nnn geniepar unb |ält fi(^ 4 bi§ 
8 äSodben; e§ ift na<^ 8» biä lOftünbigem 2tufmeid)en 
in taltem SBaffer angufegen unb gargufodben; e§ 
eignet fidf) fo am beften gu ©ulafdE) ober gum 
fammenfodjen mit ©emüfe. 

aSütItong oon Säilb gibt eine befonberä fx^mad» 
bafte fjleifdbfupbc- 


9lauc^f(eifd|. 

(ißur bei ortäfeftem Stufentbatt.) 

21. ®a§ gum iRäudbem beftimmte fjteifd) mu^ guerft 
gepöfett »erben. Slinbfteifcb eignet fidt) beffer gum 
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^öfeln al§ §ammdflei)'(^. $öleln unb Sflämi^em 
be§ %Ui]äjt§ gelingt um fo beffer, je mel)r Slut bcn 
2:ieren beim <B6)icLd)ttw. entgogen inorbcn ift. Senbeu» 
braten, 5tierenfett, g-ettanfä^e, ©rbuttem, feulen, 
33auc£)ffeifd) unb alle größere SJnodben werben auä- 
gelöft'. ®er iReft beä gefdbladjteten 2:iere§ Wirb bann 
in etwa 3 bi§ 4 kg fc^Were Stüde gefdjnitten; 
©d^infen bürfen jeboc^ nic^t gcfi^alten werben. 

®ie gleifd^ftüde werben nun oon allen Seiten, 
befonberä an ben S^nittftäc|en, fräftig mit Satg 
eingerieben unb in [auber auSgefodjte biente gaffer 
gelegt. Sann giegt man foOiet gut gelüpfte Safe in 
ba§ gafi, biä bie g-[ei|(i^ftüde bolltommen bebedt [inb. 

Safe erl)ält man burt| üon 

SBaffer, Saig, ßuder unb Sali>eter; bie SJtifc^ung 
Wirb Wni^renb be§ ®o(^en§ gut abgefdjöumt unb 
bann gum SIbfüblen gurüdgeftellt. 

3u 6 Siter SBaffer gehren 1 kg Saig, 120 g 
3uder unb 15 g Salpeter. 

9Iuf bie oberfte i5i£M'ö)t<ige werben nad) bem 3«=“ 
gießen ber Safe forgfältig gereinigte 58retter gelegt 
unb biefe befeßwert, bamit bag ^leifrß nollftänbig 
unter ber Safe gehalten wirb. 9tad^ etwa 8 big 
10 jCagen fönuen bie f5Ieiid}jtüde ^erauggenommen 
werben; fie mülfen bann nod) etwa 24 Stunben bem 
Suftguge auggefe^t werben, bamit fie trodnen. ®ag 
f^teif^ wirb bann in ber iRäudberfammer ober über 
ber gewößnUeßen fj^uerftelle (®üd)e) fo aufgel^ängt, 
baß bie Stüde fidß nidjt berül^ren unb baß fie öom 
geuer nießt erreicht Werben. 
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'Jjaä %tutt muß ttenig §t|e, a&er biet SRaud^ ent== 
Irideln. QSrofee §t^e mac^t bo§ ^art, ttoden 

unb ^oläig. 

Sie gleifc^ftüdEe toerben etlDtt 4 bis 5 Sage, 
©(i^infen etttja 8 Bi§ 10 Sage, bem 91auc^ au§* 
gefegt, ^ft baä ^leifc^ geniigenb biirdjgetäudjert, 
fo ibirb eä l^erauggenommen unb nur no<^ einige 
3eit bem Suftäuge jum Srodnen au§gefe|t. 

unb JDlifd^Ionferoen. 

22. Ser Sonferüenbüd^fen lann oi)nt toeitere 

3utat im Sod)gef(]^irrbedeI ober im Sod^gefc^irr 
oorfid)tig gemärmt »erben. Slnbraten üon 

unb ©ped oerbeffert ben ©efd^mad. 

. ^leifd^fonj'eroen finb at§ nic^t cinmanbfrei art= 
jufeljen, »enn bie Süd^fe Stuftreibungen geigt, bie 
fid) mit ber §anb nid)t einbrüden taffen. 9Jlad)en 
fidt) beim Öffnen ber 33inf)fe @a§ent»idlung ober 
3ifd)taut bemertbar ober fief)t ba§ f5Ieif(^ mi^farbig 
au§, riecht unb fdfimedt e§ übet, fo ift ber 3n^tt ber 
Südfife öerborben unb barf nid|t genoffen »erben. 
SBerben f5f£if<i)fonferüen mit ©emüfe gufammen* 
gefod)t, fo finb fie im garen ©ernüfe nur gu er» 
»armen, nid)t gn fod)en. 

23. Sanguften, Srabben, Srebfe finb nad^ bem 
Söten mögtid^ft fofort, fpätefteng in 6—7 ©tunben 
gugubereiten. Sauft man fie üon (Singeborenen, 
ift gu bead)ten, baß bie Siere uod} fpringtebenbig 
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finb. 3“!^ Säuberung gepren: ba§ <Biiiupptn, @nt= 
fernen üon Äobf unb gfoffen, SluSnel^men burcl^ 
2tuff(f|netben ber SSaipfeite, Entfernen ber Ein* 
gemeibe unb ber grouen gnnenput, fotoie grünb* 
Ipe§ SBafdjen, inöglidbft mit Efftgmaffer. ®ie gifcfie 
finb je nad> Eröfje unb üerfugbarem Eerät gang 
ober geteilt aujubereiten. Sie finb gar, Wenn, fp 
bag gteif(^ öon ben Eroten löft. 

Eeloc^ter 

24. ®ag aSaffer mit mürjenben 3utoten loie Sotj, 
ißfeffer, Sorbeerblatt, 3wiebeln unb S?räuter mirb 
jum Podien gebracht, morauf man ben gifd) 20 big 
30 9Kinuten je nac^ iSide in biefer iörüp giepn löp. 

Gebratener gif^. 

25. gifd}ftüde, längg ober guergeteitt, fönnen loie gleip 

unter 10—12 gubereitet merben. ®ag gifd)* 

fteifdb ift ä« ttoiifen. 

mtppfifc^. 

26. SUpbfifcb ift ftarf gefallen unb getrodnet. Er ift 
in Streifen ju ft^neiben unb 48 Stunben unter 
jeitmeifem 2Bafferiüed)fet, mögtict)ft unter Effigpfa^ 
§u loöffern, toobei barouf ju oditen ift, bag er 
immer mit SSaffer bebedt fein muß. 3“«^ Säubern 
gepren: 9(bäicpn ber §aut. Entfernen ber größeren 
Eräten. ®ie Earjeit beträgt 10—20 ÜKinuten. 
Er läßt fidß mie frifd)er gifcß meiterüerarbeiten unb 
gibt in SBerbinbung mit Jlartoffeln unb Eemüfe gute 
Etntofifgeri(^te. 
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III. ©cmüfc. 

SRctg. 

27. ®er SRciä mirb enttoeber äufommen mit ^leifdC) ober 
für fid) getoc^t. 58or ber 3ubereitung mu§ ber 
9iei§ auggefub^t unb getoafd^en, b. t). meljrere 50talc 
mit faltem SSaffer burt^gefpütt merben. 

21I§ (Einlage jur fjleifi^brü^e genügen etloa 1 big 
3 (g^Iöffel fReig auf ein ®oc^gef(f)irr. ®er 9iei§ mu§ 
ber f^teifc£)brü^e etwa eine fialbe ©tunbe oor bem 
©artoerben beg jugefe^t merben; er ift 

fertig, meiw ba§ ®orn ficf) leidet gmifi^en ben 
Ringern jerbrüden lägt. 

• S3etm ^e^Ien bon frifd)em Ibnn 0^et§ and; 

allein in SSaffer gefodjt merben, ii)m ift bann aber 
fürs bor bem gertigmerben ein Söffel (^malä ober 
33utter binsujufegen ober man lägt SSüdbfenfleifdb 
barin marm merben. 

I)tder Sleig. 

28. ®er 3lei§ mirb in faltem ©aljmaffer im Sßerbältnig 
1 Seit fReig 3 Seite SBaffer angefegt unb 20 big 
30 SRinuten gefod^t. 9ltg ßbtat eignet ficg fegr gut 
braune iöutter, bie mie fotgt äubereitet mirb: 1 ©g» 
töffet 93utter mirb im itod)gefd)irrbedet ergigt unb, 
nocgbem fie ju gifiben aufgegört gat, mit einem 
Söffet umgerügrt, big fie braun mirb. Somaten== 
marf in bag fertige ©eridjt einrügren. 

Sügcr SReig. 

29. Ser iReig mirb mit tattern SSaffer, 1 Seit JReig ju 
3 Seiten SSaffer unb etmag @at§ etma 20 ÜRinuten 
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gelobt, bcm gelochten SReiS merben ton[erüenmiI(!^ 
«nb ein e^Iöffei 33utter äugefegt. SucEer ift nob^ 
©efdjmacE im aBoffer ober in ber aJJiic^ anfsulöfen. 
SUian läßt ben 3lei§ bann an mdfeig loarmer ©teile 
gar merben. 

2ii3 gutat ift gnui^tfaft geeignet. 

fio^fettigc Suppen unb SEBe^rmot^tfuppcnfonferuen. 

30. ®ie Suppenfonferoen merben fein aerbrücft unb im 
So<^gef(^irrbedet mit etmaS marmem SBaffer §u 
einem biden SSrei angerü^rt. ®en Srei gießt man in 
fod:)enbe§ SBaffer unb tot^t bie Suppe nac^ ber 
ainmeifung, bie auf ber SSerpadung angebradjt ift. 

$tt(fenfrU(^te. 

31. §üifenfrüd^te eignen fi^ nid^t gut äur S[)iitna:^me 
pm einplto^en, meii p il^rer ßubereitung gute§, 
mcicßeä SBaffer unb Diel ^eit erforberIi(^ finb. SOEit 
bradigem SBaffer iaffen fid) §üifenfrüd)te überi)aupt 
nidjt meid)!od)en. 

■ §ülfcnfrüd)te merben pnödift beriefen, ge-» 
mafd^en unb etma 24 ©tunben in Ealtem SBaffer 
eingemei<^t, bann auf ^euer gefe^t^unb pm Sodjen 
gebracE)t. SKit einer ißrife ©alj m'erben bie §ülfcn-» 
früd^te bann bi§ pm SBeidjmerben — etma brei 
©tunben — geformt; eg fann nad) ©efd^mad etmag 
®emürä, ©ffig unb Buder beigefügt, au(^ fönnen 
frif^eg Sleifd^, ©ped, SBurft ober f^ett mitgetodi)t 
merben. gleifdifonferüen merben im fertigen (äeri^t 
ermärmt, nid^t getod)t. 
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Graupen uitb @rttge. 

32. ©rau^jen unb ©rüge finb mehrere ffliole mit laltem 
SBaffer burd)äuf^)iUen, in fiebenbe gleifd^brü^e ober 
SBaffer ju geben unb barin git fo(^en. 

©ar 5 eit für 

©rauben ettoa 2©tunben, 

©rü|e etma 1 ©tnnbe. 

©rieft. 

33. ©rieft mirb langfam in fiebenbe fjleifcftbrülje unter 
ftänbigem 0lü:^ren gefc^üttet unb barin etloa eine 
Sßiertetftunbe gefo<^t. 

92ubein, fDiaiiatont unb Spagetti. 

34. 9JnbeIn unb Sßaffaroni finb in beliebig lange ©tüdc 
ju bredjen, in ftarl lodfenbeä ©aljtuaffer gn geben 
unb nur etloa 15 big 20 Spinnten gu tobten, ©inb 
fie meic^, fo läftt man bag SBaffer gut ablaufen unb 
übergieftt bie trocfen gemorbenen Deubeln ober 90?affa=> 
roni mit brauner SSutter. Somatenmarf üerbeffert 
ben ©efbbwacE. 3llg ©ubpeneinlage toerben fie ettoa 
10 big 20 ajtinuten mit ber gubpe gelodet. 

©ebadene 3iubeln ober atiattaroni. 

35. ©efoci^te Diubeln ober SUatfaroni toerben in Ijeifte 
S3utter gegeben unb barin braungebraten. 

©etrodneteg ©emiife. 

36. ©etrodneteg ©emiife ift möglidjft mehrere ©tunben 

einguioeic^en unb im ©inloeu^toaffer unter 3ugobe 
bon ©alg unb fjett ober gufammen mit gtr 

gu lodjen. Sie Sodjgeit ift nac^ Slrt beg ©emüfeg 
üerf<^ieben. ©ie liegt gtoifb^en 1—2 ©tunben. 
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@etrodEnete§ ®emüfe, ba§ auf bem j£ran§boit 
üerfff)mu^t ift, luirb o o r bem K'inloetdjen futj 
ober grünblic^ gemaf<^en. ®a§ ©inmeidjmaffer borf 
nic^t meggegoffen merbeu, ireil luidjtige 9fö^rfaläe 
unb SSitamine wafferlöSlid) finb unb fomit bernic^tet 
mürben. 

SSirb getrodueteö ®emüfe a^nt öor^erigeä 
'wti(i)en gefodjt, fo öerlöngert \vS) bie ©arjeit um 
1 / 2 —Vi <Stunbe. 

^ ©ctrodnctc Sortoffeln. 

37. ©etrodnete Kartoffeln finb gu mafi^en unb menn 
möglid) einige ©tunben in foltern SSaffer etnsumeid^en 
unb im ©inmeidjmaffer mit ©olj ju fod;en. 

aSrotfortoffeltt. 

38. ©efo^te, getrodnete Kartoffeln roerben mit ©atj 
beftreut, in l^eige SSutter ober ^eige§ (Bd}malä ge» 

f legt, unb ouf mäßigem g^uer unter jeitmeifem 

Söenben broun gebraten. 3wfi6 öon ßd^i^beln er» 
f)öf)t ben aSo^Igefd}mad. 

©a( 5 lartoffeln. 

^ 39. iSie getrodneten Kartoffeln merben gemafdjen unb 

in foltern SSaffer eingemeid)t, gefallen unb etma 
3/4 big 1 1/4 ©tunben mei^ gcfod^t. ®ag SSaffer ift 
abjugic^en, bog Kod)gef(^irr mit nid)t gonj fd}Ue» 
^cnbcm iSedel f)eftig ju fdjütteln unb of)ne Sedel 
jum 2lbbambfen neben bog geuer gu ftellen. 
©auerlol^f. 

40. ©auerfo^I aug ber ®ofe mirb mit ber Kof|lbrü|e 
unb menn nötig mit SBoffer angefe^t, mit 1 ®§IöffcI 
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@($tnarä unb ettoaä ^toiebel bermifcbt unb tüeid) 
gefo<^t. 

®er in SBüd^fen befinblidje ©auerfo^I ift l>eife= 
fertig unb fann noi^ gehöriger iSnrc^Uiärntung ohne 
toeitereä genoffen merben. 

S3ado6ft. 

41. 33aiiobft wirb getoafdjen unb mit SSaffer unb ettoaä 
3ucEer toei^geloc^t. 

Sei getrodneten Sti^rifofen genügt mebrftünbigeä 
Stufweic^en unb ^ucfem. Sod^en erübrigt fid). 


VI. ©ewürac unb onbcte Spcifeautotcn. 

42. ©elDürge unb anbere ©beifejutaten bienen bem 3tuf* 
werten ber Soft in bejug auf ißä^rwerte, Sitamine 
unb ©efc^ntad. ©ie finb fi^onenb gu bel^anbeln. 


43. 



SoKfoja (fiel^e Slnlage). 

SoIIfoja bient gum Stnreidiem ber Soft. ent-» 
f)ält gett unb ^o^mxtiQeä ©iweife. ffllit faltem 
SBaffer ongerü^rt, ift eä an§ gare ©eridd gu geben 
unb barf nur furg barin auftod)en. ßum ^erftellen 
Oon 3Jte!^tfdjWi|en ift Sotlfoja nid^t geeignet. SBeitere 
®ebraud|§anweifungen finb ber Stntage gu entnel^men. 

. 2:omatenmarI. 


44. Xomatenntarf ift reic^ an Sitaminen. 9?odb Seenbi» 
gnng be§ Sod)Oorgange§ wirb e§ unter ba§ fertige 
®ffen gemifdbt oJine no(^maI aufgufodjen. Seint 
3ufa^ geringer ajiengen genügt ein Serrü:^ren int 
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®eri(^t. ®röBere 9Kengen finb mit etrtaS taltem 
SBaffer aufäurü^ren unb jujufe^en. 

33ei 5£omatengeric^ten loie Slomatentunfe, Siomatcn«« 
nubeln, jKomatmgtoupen, 2:omatenrei§ lüirb auf 
1 Siter 1 e^Iüffel Xomatenmart pgefe^t. ülu^er 
gu tetnen 2;omatengerid)ten ift otä ä- 

ju greift, @u})f)en, Sunlen ufiu. oI§ toüt== 

genbe ßutat, bann atlerbingä in getingen iOlengen 
gu öertnenben. Xomatenmarl ift in gefd)Ioffenen 
33epUern aufguBeroa^ren. 

^cfecEtroft. 

45. §efeejtraft ift üitaminijattig unb toirtt apfjetit»= 
anregenb. Er ift in :^eifeem 3Baffet aufgulöfen unb 
bem fertigen @erid)t gugufe^en; ni^t formen! (V 4 

1/2 efelöffel auf IZ.) 

glcifd^estrolt. 

46. gteif(^ei-tralt regt gteid)fall§ ben Stpbetit an unb 
tüirft ftärfenb. 9Kit Ijeifeem SSaffer aufgelöft ift er 
bem fertigen ®erid)t gugufe^en; ni^t lodien! 

gleifd^= unb t^efecgtrolteraeugniffc. 

47. 2tu§ greift- unb ^efeejtraft werben SSrü^würfef, 
getömte SBrübc, i8riiI)Baftcn unb SBürgen fiergeftellt, 
bie gur SSereitung tion 93rüt)en unter Bufa^ bon 
Ijei^em SBaffer ober gum SBürgen bon ©utjfjen, 
Xunfen, eintobfgeric^ten unb Xeigwaren bienen; 
befonberä aud) bann, wenn fein gleif«!) borf)anben 
ift. 
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2)o§ äSürsett. 

48. ®a§ SBürscn bient in erfter Sinie ber GefcTjntadEIid^en 
SßerbeffentnG. Übennä^tgeä ®ürgen ift ju bermeiben. 
9?eben ben borerh)är)nten Stoffen finb außer © 0 I 5 , 
bie eigentlidfen ©etoiiräe angutnenben §. 33 . Pfeffer, 
38 abrifa, ' Sorbeerblatt unb ®elDür§!täuter. @an§e 
®etDür§e mie Sörner unb Samen finb mit§ufod)en. 
@etoür§e in ^nlöerform finb am Schluß fur§ mit»= 
aufoeßen. fjrifbße trauter finb nidßt mitaufotfien, fie 
merben gemafcßen, aerfleinert unb an§ fertige @e= 
ridjt gegeben, ©etrodnete Subbenfräuter unb ge* 
trodnete ^toiebetn finb im ©eribßt mitaufoeßen. 

3Seitere ©ebraudjganmeifungen über bie SSermen* 
bung üon ©etoüraen finb ber §. ®ü. 8 B S. 17—23 
au entneßmen. 

V. @etränle. 
tflffce. 

a) fRöften be§ taffeeg. 

49. atoßer taffee loirb anägefueßt, feßmarae iöoßnen finb 
an entfernen. ®ann mirb er getoofeßen, getroefnet, 
in einem ®efäß unter bauentbem atüßren unb 
Sbßüttelu auerft über fcßmadßem, bann über lebßaf* 
terem f^euer geröftet. Sießt ber taffee braun unb 
glönaenb aug, fo ift mit bent fRöften aufaußören. 

Ser geröftete taffee mirb in gefcßloffenem tod)* 
gefdßirr nod) eine SBeile gefd)üttelt. Sie SSoßnen 
müffen immer braun, nidit fdßtoara fein. 
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b) ßubereitung. 

®er gebrannte ®affec mu^ re(bt fein gental^Ien 
ober geftofeen toerben. ;3ft eine ffioffeemübte nic^t 
Oorl^anben, fo Wirb ber Saffee mittels etneS fladjen 
unb eines runben ©teineS grünblid} äerfleinert — 
ißrc^faffee ioirb jerbrödelt unb gebrüht. 

©tloa IV2 bis 2 (g^Iöffet fein geftoffenen ffiaffeeS 
toerben in ein leereS ®Oid)gefd)irr geton. ®arüber 
gicfft man fiebenbcS SBaffer, lä^t eS jngebedt ettoa 
5 bis 10 ajlinuten [teilen unb gie^t bann üorfid^tig 
bie fjfüffia^eit üon bem jn SSoben gefunfenen 
Äaffeefa^ ab. 

9JötigenfaIlS fann 00 t bem 3tbgiegen nod( ettoaS 
falteS SSaffer t)inäugegoffen toerben, bamit bie auf 
ber Dberflad^e fdjtoimmenben ®eile beS ffiaffee= 
bulüerS beffer ju SSoben finfen. 

See. 

50. 2luf ein Soc^gefd^irr SSaffer redjnet man einen 
Ijalben Eßlöffel ®ee. ®aS SBaffer ift gut aufäu* 
fod)en unb bann auf ben ®ee ju fd)ütten. ®aS 
SSaffer barf nun nii^t meiterfoidien. 

SJlan ftellt baS SÜod^gefdjirr neben baS geuer, 
lä^t ben ®ee einige äßinuten sieben, bis baS SBaffer 
golbgelb getoorben ift, unb gie^t ben fertigen ®ee 
üon ben ju SSoben gefunlenen SStättem ob. 

®ie ®eebtätter bürfen nic^t ju longe im SBaffer 
liegen bleiben, ba ber See fonft bitter f(^medt. 
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2 Iu§ ben bereits benu^ten Seeblättent fann no(^ 
ein ätneiter, fd^mäd^eret 2tufgu§ l^ergeftellt werben, 
ber fid^ gur güllung ber gelbflofd^en eignet. 

SBaffer. 

3 m allgemeinen muß ber ©runbfaß gelten, baß 
ungefi>d)teS SSaffer nid^t getrunfen Werben barf. 
®aS SSaffer ber offenen SSafferftellen ift faft immer 
meßr ober weniger üerfcßmußt nnb be§b<ilb otjne 
Oort)erigeS Stbfocßen atS Srinfwaffer ungeeignet. @S 
wirb nur bann OoIIftänbig leimfrei nnb trintfätiig. 
Wenn man e§ minbeftenS 10 Sßinuten fortgefeßt 
focßen läßt ober mit §ilfe beS ^eereStrinfwaffer«= 
bereiter^ ober SornifterfittergeräteS feimfrei macßt. 
So filtriertes SSaffer fann audß ungefoc^t oßne 
©efaßr getrunfen werben. ®er fabe @ef<^madE ab>= 
gefod)ten SBafferS läßt fid^ burdß einen öon 

ÜJtarf^getränf, ^it^conenfäure inißnloet' ober friftal= 
lifierter ffform ober in Söfung nnb etWaS 3udEer 
befeitigen. gür 1 Siter SSaffer genügt eine SKeffer« 
fßiße fmiberifierter ^ütonenfäure ober 9Jtorfd)getränf. •• 

S3radEigeS (falgigeS) SBaffer wirb am beften ju 
bünnem 5Eee mit etwas SKarfcßgetränf ober 3itronen= 
fäure oerwenbet. Saffee, mit SSradwaffer getüd)t, 
fcßmedt bitter nnb ift nicßt gu genießen. ®er bradige 
©efcßmad wirb etwoS gemübert, wenn man in baS 
fiebenbe SBaffer einige Stüddßen ^olgfoßte wirft. 

SirübeS nnb fdßmußigeS SBaffer muß oor bem 
©ebraucE) ju ffiodßäWeden geftärt werben; bieS fann je 






na^ bent ®tab ber SSerunretnigung auf üerf(^^iebene 
2lrt gefdjei^en. 33ei geringer Trübung genügt meiftenS 
fd)on me^rmaligeä ®urc^gie^en buri^ ein reine§ 
$ucb (3tt>iebad&eutel), bei ftdrterer SSerfi^mu^ung 
embfielilt fid^ ein öp« Sllaun, ber bie im 

Gaffer entliottenen 0(^mu^ftoffe ju SSoben reifet, 
^rfnferungägemäfe mirft Sllaun am befte n, toen n 
man auf ba§ abgetocfete SBaffer bi§ jur eben fic^tbar 
jücrbenben glodenbilbung feinge^uberten Sllaun ftreut. 
3 n ber Siegel genügt eine SJlefferftJifee bi§ ein SEee» 
töffel Stiaun, je nacfe bem ®rabe ber SSerfd^mufeung 
5e§ SSafferS, gnr Klärung eines ifJrefebeutelS mit 
IBaffer (3eitbauer eine ©tunbe); ftärtere Sllaungaben 
jefcfeleunigen jmar bie Sflärung, üerfdEiIecbtem aber 
bcn @ef(femad beS SBafferS, erzeugen ®urd)foH unb 
finb überfeaufet gefunbfeeit§f<f)äblid^. 9lucfe fann man 
SBaffer Hären, inbem man SOtefel über bie Dbet» 
flädfee ftreut. ®a§ nieberfinfenbe SOiefel nimmt bie 
©dfemufeteilcfeen mit gn ©oben. 9In ©teile üon Sllaun 
dnn feingeriebenc, faubere ^oljaf^e, t)ulberifierte 
gitronenfäure ober etmaS (Sffigeffeng gnr Slärung 
lermenbet merben. 

®aS Hare SBaffer mufe oorfi<^tig abgegoffen, toenn 
möglid), mit einem §eberfdfelaucfe abgewogen toerben, 
bamit bie am 33ob-en liegenben ©<^mufeftoffe fid) 
ni(^t toieber mit bem gettärten SBaffer oermifcfeen. 
®S mufe aucfe nacE) ber Klärung oor bem ©enufe 
abgelo^t merben. 
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©inb größere SBaffermengm p ftären, fo em|)fieblt 
fM) bie ^erftellung eines einfob^en gitterS auf 
folgenbe 2lrt: 

Qn einem teeren SStecbeinfa^ für ffiften wirb 
üon unten nacf) oben je eine Sage S?iefelfteine, §otä= 
tobte unb gtu^fanb gefd^ibbtet. 9ttS oberfte Sage 
fann gerubblofe SSerbanbtoafte ober eine ©bbicbt au§= 
gefodjter sufammengelegter ©ädte oerioenbet loerben. 
9tn ber tiefften ©tette beS ®iftenbobenS mirb ein 
Sod) gemacht unb ein ißreßbeutet ober Sobbgefcbirr 
pm Stuffangen beS SBafferS barimtergeftettt. iSaS 
bon oben bereingegoffene SlBaffer baffiert attmäf)tibb 
alte fjitterfbbibbten unb tauft unten ftar ab. f^e 
tangfamer bie g-ittration oor ficb get^t, befto beffer 
ift ihre SSirtung. ®S muß üert}tnbert merben, baß 
fibb in ben f^itterfdiidden §obträume bitben. 

©ie muffen öfters erneuert merben. 

VI. «Brot unb ©cBötf. 

52. 33rot tann im Sod}gefd}irr in beider Stfcbe mit 
©ouerteig ober SSodbutoer gebaden merben. 9tn= 
menbung nur, menn 93rot anberS nicht bcfdpfft 
merben tann. 

a) 93 a d e n mit © a u e r t e i g. 

1. Sm todjgefchirr nur (ginbortionSbrote (750 g) 
berftetten. fjür größere 93rote ift £obhgefd;irr p 
ttein. 

2 . Steige nidht für einjetne 93rote, fonbern mögtiibft 
für ganje Einheit gteidjgeitig berftetten (3eit== 
erfbarniS). 
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3. 



(Sauer= urtb S3rotteig=93ereitung irte 3iir 

SärotBortion Oon 750 g ge^^ören 540 g 
6 g ©al§ unb fo öiel lautoarme» SSaffer (ettca 
280 g ftnb etltja Vi Str ), bog ein inittelfefter 
Steig entfielt. aKeglmenge für ©ouerteig etwa 
45 ö. ber ®cfamtntef)Imenge = etloo 240 
bis 245 g je ißortion. 33ei SSertcenbung üon 
9ioggen== unb SBeijenmegi ben Sauerteig ouä 
3ioggenmef)t gerftelten. SttS Slngolt gur §er= 
ftellung üon Steig für 160 SBrote ju 750 g gilt 
Stnioge. 


4. Jieig 5 U 825 g obtoiegen, gut ioirlen unb ju 
• 2ieigbroten üon ettoo 3/4 ®o^gefc^irrIänge formen. 
Steigbrote etmo eine ©tunbe gören loffen. 


5. Sieigbrote ftod^ in Jlodjgefctjirr legen. ®o^= 
gefc^irrbecfet oufftülgen unb mit fo^gef^irrgriff 
feftflommem. ©obonn ouSboden. 


6. StuSboden SBilüoffeuer, boS minbcftens 
2 ©tunben gebrannt gat, benugen. SSor (Sintegen 
beS ®o(ggef(girr§ SBiloaffeiier abröumen; fobann 
ffod^gefdbii^’^ ouf ben geigen ©rbboben legen. 
®eige 9tfd)enrefte über ba§ to^gefdjirr fcgütten. 
33rot ift bann in 11 / 4 — 11/2 ©tunbe gar (bei 
garem 33rot toeift ein in boS geige 33rot gefted= 
ter ©gan na(^ §erauSgiegen feine feutgten 
fiebrigen ©teilen auf). 

7. 33rot nadg erftem Stbfüglen (ettoa 1/2 ©tunbe) üor» 
fiigtig ouS bem So<ggefcgirr gerauSnegmen. 
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b) SSaden mit S3adbulüer. 

8. 9tn ©telte öon ©auerteig lann iöadbutüer ge» 
nommen werben. Wirb bann fofort 33rotteig 
gemad^t, bei bem ber unter a) genannten SWenge 
tion 540 g ÜJlel^I unb 6 g ©alj je SSrotportion 
etwa 7—10 g !^anbel§üblic^e§ Sadpuloer bei» 
gemengt Wirb. 

S)er Xeig ift nad) Beimengung be§ Bad» 
butoerg Sofort ju formen unb wie unter a) an» 
gegeben, ju baden. 

gallg bag Badbuloer ein ©algbräfiarat ift, 
ben Steig entfbred^eitb Weniger faljen. 

Sewi^töongabcn: 

540 g SKefit = Sodigefc^irr gut tjalbooll 
6 g ©alj = V 2 Eßlöffel 
7—10 g Badpuloer = V 2 Eßlöffel 

f^ettlud^en non 

(Blinfen). 

SBenig Badbuloer mit SBeijenmeßt troden öer» 
mifc^en, mit SBaffer (nocß beffer: SOiitd^), einer 
©alj unb 3u^er ju einem feßr wei<^en Steige grünb» 
ließ üerrüßren, 3—4 Eßlöffel SSeig finb atg ftaeße 
Sueßen im Socßgefdßirrbedet in ßeißem gett Pon 
beiben ©eiten braun ju baden. 

2:eig lann aueß löffelweife abgeftodßen (er muß 
bann etwag fefter fein) unb in fiebenbem 
fdßwimmenb gebaden werben. SSie üu^en (fogen. 




Äult§) finb gar, hjenn fte l^ellbraun getoorben finb 
unb an ber DBerfläd^e be§ fjetts f^icimmen. 

©ie lönnen, je nai^ ®ejd)nto(J, mit SKarmelabe 
beftri(^en ober mit beftreut merben.'. 

Sud^en Don 91eiS unb Sße^l. 

54. .gn einem So(I}gefd)irr mit fiebenbem SSaffer einen 
SErinfbec^er SReiä meid) todjen unb mit SSeijenmebt 
unb 3uder ju einem biden 33rei bermij(^en. ©alj 
ift beijufügen. 2tu§ bem SSrei fleine ®u<^en formen 
unb im ffiod)gefd)irrbedeI in erbittern beKimaun 
baden. ®ie fertigen Sueben tönnen loie i|5Iinfen 
unb Suti§ mit SOtarmelabe ober 3wder oerfe^t 
to erben. 

33adbulüer ift nid)t erforberIi(^. ®tefe Sueben 
finb leidster oerbautid) al§ bie fjett^ueben bon iOlebl- 
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Anlage 1 


@cunbte 5 epte für ^oafojo. 

SSolIioja enthält reid)Ii(^ föiroeiß unb ^ett, 
aud^ Sejit^in, unb bient beSl^alb baju, bie ©beif^n 
träftig nnb fömtg ju machen. iSogegen enthält SSoIIfoia 
feine ©tärfe, tann af)o ni(^t wie 9KeI)l junt liefen benugt 
»cerbett. ®ie. 3Serarbeitnng gelingt itnmer, toenn auf 
folgenbeg geoebtet »cirb: ®oUfojtt wirb äuerft »nit SBaffer 
angerübrt itnb bonn ben ©peifeu sngefejjt. SSoItfoja nie 
cinbrennen. 

1. ßintöpfe, @emäfe, ©uppen: 

15 ÜJtinuten cot ber 2lu§gabe »cirb bem fertigen 
®ifen SSonfoja, mit ber bepbeften SKengeSBaffer glatt 
angerubrt, unter iRübren beigegeben. 

ifurj auftoeben laffen. 

iötan rechnet für alte ©ubpen, ®emüfe unb £in* 
töbfe 5 bis 10 g SSonfoja pro Sitcr. 

2. ^adfletfdb: (ißortionen »nerben um Vs größer!) 

10 kg ^adffleif^ (mögtiebft Vs 9iinb unb 
Sebmein) ober Seber werben mit ettoaä ©atg unb 
wenig SESaffer gut burebgearbeitet, bi§ e§ 33inbung 
befommt. Seine ©emmel, feine S3röfel, fein ®i 
nehmen. 

®ann rührt mau 0,25 kg aSoIIfoja mit etwa 
Va Siter faltem SBaffer ju einem biifen 33rei, ber 
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nun fo. lange in ba§ eingearbeitet roirb, biö 

eine ää:^=^f(^ntierige ÜJtaffe entfielet. 

iJür ^adibraten o^ne fjett formt man bie ©tüde 
ettoa ein biä jwei 5ßfunb fc^toer unb Ia§t fie in 
einer flad^en Pfanne, mit toenig SBaffer gefüllt, 
bei guter Dber^i^e gar merben. 

®ie SKaffe :^ält beffer, ift f^nittfefter unb loderet 
all mit ®i unb ©emmel, augerbem loirb ber SSraten 
faftiger, na^rliafter unb föttigenber. 

Sunlen: 

merben toie üblid) gubereitet. 

3um Slbgie^en Oon 1 Siter nimmt man etma 
25 g 58oltfoja, in SBaffer oorf)er fc^ön glatt gerüi^rt. 

®ie jEunfen rtierben burd) bie SSollfofa falinig unb 
träftig. 

®iefe Slegepte finb nur (Srunbregeln unb laffen 
fidb nad^ 33ebarf abmanbelnl 


('Jiur at§ Stul^alt) 


Senierfuitgen 
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